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Cílem této bakalářské práce, je vytvořit moderní design kávovaru, který by přinesl na 
jedné straně nevšední pohled na tvarové řešení celkového tělesa.  Zároveň by nabídnul 
vylepšený proces přípravy kávy, který by zjednodušil jeho obsluhu. Konečná varianta 





The aim of this thesis is to create a modern design of coffee maker, which would bring 
the one hand, an unusual look at the overall shape of the body. At the same time offered 
an improved process of preparing the coffee, which would facilitate its operation. The 
final option is designed to meet the requirements needed for the production and end-
-use in the home.
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Vzhledem k rychlému vývoji stále dokonalejších technologíí existuje v dnešní době 
mnoho různých typů kávovarů, které pro přípravu kávy používají několika různých 
metod. Přední výrobci těchto kávovarů spolupracují s designéry, díky čemuž je dnes 
na trhu k dostání mnoho kvalitních kávovarů s moderním a inovativním designem.
Jako cíl mé práce jsem si stanovil vytvořit takový kávovar, který by byl ve své základní 
koncepci odlišný od současných přístrojů, a to myšlenkou, že by mohl i ve vypnutém 
stavu působit jako samostatný estetický prvek v prostředí, ve kterém by se nacházel, 
a nejenom jako technický přístroj, který na první pohled odhaluje svoji technickou 






Káva patří k neodmyslitelným součástem života v mnoha světových kuturách a pro-
ces, kterým se rozšiřovala do světa, předznamenal mnoho vynálezů a způsobů k její 
přípravě. Pochopení různých myšlenek, které se časem objevovaly, je důležitým kro-
kem k získání povědomí o tradicích, které pití kávy přináší.
 
1.1 Historie kávy
Není zcela jasné, kdy a kde přesně byla káva objevena, ale jako pravlast kávy je po-
važováno území Etiopie, habešské vysočiny a Keni. O nalezení kávy vypráví mnoho 
legend. Nejstarší a nejznámější z nich se odehrává v 9. století v Orientu. Pastevec koz 
jménem Kaidi si podle této pověsti všimnul zvláštního chování koz, které byly čilejší 
a aktivnější poté, co se napásly z keře s neznámými červenými plody. O této příhodě 
se dozvěděl opat nedalekého kláštera, který nechal plody sesbírat a uvařit z nich nápoj. 
Ukázalo se, že má tento nápoj podobné účinky jako na pastevcovy kozy a tak se stal 
tento nápoj oblíbeným. Jednoho dne náhodou spadla jedna větvička do otevřeného 
ohně, nad kterým je sušili, a bobule zuhelnatěly. Zajímavou vůní přilákaní mniši zu-
helnatělé bobule rozdrtili a ze vzniklé směsi připravili svůj oblíbený nápoj. Ke svému 
překvapení zjistili, že takto připravený nápoj nejen že si zachovává svůj vitální účinek, 
navíc je však mnohem lahodnější.
První zmínky o plánovitém pěstování kávy pocházejí ze 14. století z Jemenu. Odtud 
(z jemenského přístavu Mokka, který dal název silné arabské kávě) se káva rozšířila 
do svatého města islámu Mekky, kde vznikl název káva z arabsko – tureckého slova 
„kahve“ (omamný nápoj).
Protože si jemenští vládci chtěli udržet monopol na výrobu kávy, bylo povoleno vy-
vážet pouze kávu praženou nebo vařenou, aby se zabránilo jejímu pěstování mimo 
Jemen. Do Evropy se tak káva dostala až v roce 1618, kdy se podařilo propašovat 
holandskému obchodníkovi několik kávových keřů. Od té doby se káva rozšířila po 
celém světě a dnes se pěstuje kolem rovníku skoro po celém obvodu zeměkoule a po 
ropě se obchod s kávou stal druhým největším obchodním artiklem.  
1.2 Zpracování kávy
Káva se zpracovává ze semen rostliny kávovníku (latinsky: Coffea). Rod Coffea se 
dělí na 50 druhů kávovníků, ale pro zpracování se používají dva – Arabica a Robusta. 
Arabica se považuje za kvalitnější než Robusta, ale nároky na její vypěstování jsou ná-
ročnější (pěstování ve vyšších nadmořských výškách, delší doba růstu, menší odolnost 
proti klimatickým vlivům) a tím je i dražší.
1.1
1.2






Po sběru kávových semen následuje zpracování zrn – mokrou metodou (strojové roz-
mačkávání plodů mezi dvěma plocham(i, nebo suchou metodou (ruční sušení plodů na 
slunci a následné oddělení dužniny a slupky). Poté probíhá pražení kávy, při kterém 
dostávají zrna charakteristickou hnědou barvu, chuť a aroma. Dále se mohou takto 
zpracovaná zrna vylouhovat a takto získaný zchlazený kávový extrakt vysušit, čímž 
vznikne rozpustná káva. 
1.3 Vývoj kávovarů
Káva se nejdříve vařila metodou společného vaření s vodou. To však mělo za ná-
sledek příliš hořký a ne příliš chutný nápoj. Tento způsob byl ve Francii roku 1710 
nahrazen „louhováním „ kávy. Při této metodě byla káva obvykle zabalena do kusu 
látky a namáčela se do horké vody nebo se nechala louhovat, dokud nebylo dosaženo 
požadované síly kávy. V této době vznikaly první kovové konvice, ze kterých se káva 
vylévala pomocí nálevky nebo kohoutů u dna. Během 18. století byla vyvinuta kon-
vice s dvojitým pláštěm. Ve vnitřní nádobě byla umístěna káva a ve vnější byla horká 
voda, která udržovala kávu horkou. U některých konvic se na spodní části, resp. pod 
konvicí nacházela lihová lampa, která přihřívala kávu. 
V Evropě sílil názor, že by káva neměla být vařena. Jedním z hlavních zastánců této 
myšlenky byl pařížský arcibiskup Jean Baptiste de Belloy, který podporoval fran-
couzskou překapávací konvici (French Drip Pot). Tato konvice využívala dvou ko-
mor, umístěných nad sebou, s filtrem, umístěným mezi nimi. Jemně namletá káva byla 
umístěna do vrchní komory a zalita vařící vodou. Voda poté pomalu protékala namle-
tou kávou a odkapávala do spodní nádoby, ze které byla podávána. Problém s vychlad-
nutím kávy při pomalém překapávání vyřešil americký vědec Benjamin Thompson 
(hrabě Rumford). Ten vynalezl odkapávací hrnec s izolačním pláštěm a přidal se k pro-





pagátorům přípravy kávy bez vaření ve své eseji: “Výborné kvality kávy a umění její 
přípravy v nejvyšší dokonalosti“.
Na počátku devatenáctého století započal vývoj vakuových kávovarů. Zatímco přede-
šlé lihové lampy byly použity pro udržení horké kávy v urně, nyní bylo teplo využito 
pro samotné vaření kávy.  Tento koncept byl poprvé využit roku 1820 v prvních pře-
kapávačích. Teplo a následně vzniké páry tlačily vodu do vyšší nádoby kovové překa-
pávací konvice. Dále byl tento princip rozšířen použitím průhledného skla a podtlaku, 
který zahájil druhou fázi vaření kávy.   
První skleněné vakuové nádoby byly použity v Německu roku 1830 a patentovány ve 
Francii roku 1838 paní Jeane Richardsovou. V dalších letech rostla popularita těchto 
vakuových kávovarů a přibývala spousta dalších konstrukčních řešení. Roku 1841 si 
nechala patentovat Madame Vassieux Lyonse design, kde byly nad sebou umístěny 
dvě skleněné koule a je znám pod názvem Francouzský Balón. U těchto vakuových 
kávovarů však hrozilo nebezpečí přehřátí skleněné nádoby a následné explozi nebo 
prasknutí. Další vývoj se tedy zabýval mechanismy, které uhasily lampy v okamžiku, 
kdy hrozilo přehřátí.
R. 1850 byla vynalezena další modifikace vakuového vařiče s vyrovnávacím sifonem. 
Zde byly nádoby umístěny vedle sebe se sifonovou trubicí, která tyto nádoby spojova-
la. Káva byla umístěna v jedné nádobě (většinou skleněné) a voda v druhé (keramic-
ké). Lihový vařič zahříval nádobu s vodou a ta procházela trubicí do nádoby s kávou. 
Tím, že voda přecházela z jedné nádoby do druhé, stávala se druhá nádoba těžší a tato 
změna váhy aktivovala mechanismus, který hasil lampu. Byl tvořen částečný podtlak, 
který přesouval uvařenou kávu přes filtr zpět do první nádoby, ze které byla káva na-
lévána pomocí kohoutku. Tento stroj se nazýval Vídeňský sifonový stroj nebo Gabet 
poté, co si tento princip nechal patentovat Louis Gabet roku 1844. Tento mechanismus 
vyrovnávacího sifonu byl daleko bezpečnější než Francouzský Balón a plně automa-
tický.
Roku 1901 patentoval Luigi Bezzera první stroj na espresso, které nazval Tipo Gigan-
te. Tento kávovar byl vyvinut s cílem zrychlení přípravy kávy. Jeho vynález využíval 




kombinace vody a páry, tlačené pod velkým tlakem skrz namletou kávu. Výsledkem 
však byla káva velmi hořká. Tento nedostatek vyřešil roku 1905 Desidero Pavoni, kte-
rý zakoupil Bezzerův patent. Zjistil, že hořkost je důsledkem páry a velmi vysokých 
teplot. Po sadě experimentů se mu nakonec podařilo výrobu espressa zdokonalit.
Roku 1915 byl firmou Pyrex vyroben vakuový kávovar s novým, žáruvzdorným sklem 
nazvaný Silex. Roku 1926 byly tyto kávovary vylepšeny, když byla patentována ino-
vace kávovarů Silex, kdy byl stávající filtr mezi nádobami nahrazen lepším a hlavně 
ohřívání pomocí elektrického sporáku.
Roku 1947 představil Gaggia kávovar nazvaný Gaggia Crema Caffe. Byl to první stroj 
schopný důsledně vyrobit tlak (8 barů a více) a vést tak vodu přes mletou kávu. 
Během padesátých let začala pomalu klesat obliba vakuových kávovarů a ty začaly být 




2 TECHNICKÁ ANALÝZA 
Díky technickému pokroku  posledních let a dlouhému vývoji a zlepšování metod pro 
přípravu kávy, máme dnes možnost využít hned několika různých způsobů, jak vyrobit 
oblíbený nápoj. Každý z těchto způsobu navíc dokáže připravit nápoj s různými chu-
ťovými vlastnostmi.  
2.1 Typy kávovarů
Dnešní typy kávovarů využívají několika různých principů výroby kávy a liší se v kon-
strukci, velikosti a v počtu poskytovaných přídavných funkcí. Proto existuje několik 
možností a hledisek, podle kterých se dají kávovary rozdělit.
2.1.1 Espresso kávovary
Automatické 
Proces přípravy kávy je zde plně automatický, uživatel připraví kávu pouhým stisk-
nutím tlačítka. Při přípravě si může uživatel také zvolit, jaký typ kávy požaduje, stroj 
je schopen připravit capuccino, espresso nebo latté. Tyto kávovary jsou vybaveny 
mlýnkem na kávu, který namele čerstvou kávu před každým šálkem. Dále mohou 
obsahovat zásobník, případně tlakovou trysku na našlehání mléka, která bývá zkom-
binována s přívodem horké vody na výrobu čaje nebo tzv. „turka“. V případě zanešení 
přívodních trubic nebo mechanismů vás stroj upozorní a následné čištění je zajištěno 
čistícími programy. Z důvodů zabudování přídavných zařízení jako jsou mlýnek na 
kávu a nádrž na vodu a mléko mají tyto stroje větší hmotnost a rozměry.  








U těchto kávovarů si musí uživatel namlít kávu a upěchovat do odnímatelné páky sám. 
Po spuštění stroje prochází čerpadlem natlakovaná a ohřátá voda skrz upěchovanou 
kávu v páce do hrnku. Pro přípravu kávy se musí manuálně odstranit kávová sedlina 
z páky. Stejně jako plnoautomatické kávovary mají tyto kávovary parní trysku na na-
šlehání mléka.
Automatické a pákové kávovary mohou být kombinovány v tzv. vestavných kávova-
rech, kdy je kávovar přímo zabudován do kuchyňské linky a bývají přímo napojeny 
na přívod vody.
Poloautomatické, plněné kapslemi
Princip přípravy kávy je obdobný jako u pákových kávovarů. Na rozdíl od nich se však 
káva nepěchuje do odnímatelné páky, ale do stroje se vkládají „Pod kapsle“ s připrave-
nou porcí kávy. Po uzavření spařovacího prostoru se následně jehlovým trnem kapsle 
propíchne a do jedné minuty je káva hotova. Každý výrobce poskytuje svůj typ „Pod 
kapslí“ pro své kávovary, ale některé kávovary jsou kompatibilní s kapslemi E.S.E. 
(Easy Serving Espresso). Tyto kapsle mají normovaný průměr 45 mm a 7g mleté kávy 
na jeden šálek nebo 14g na dva šálky. Káva je v E.S.E. kapsli zalisována do papírového 
filtru, který obsahuje 0,2 g papírové vlákniny, která je biologicky odbouratelná. Nic-
méně celá kapsle je zabalená v plastovém obalu, který už tyto vlastnosti nemá. Kapsle 
se prodávají s různými druhy předpřipravené kávy, takže volba typu kávy (capuccino, 
latté, espresso, ...) se provádí volbou kapsle. Stejně tak je baleno mléko do kávy, takže 
u těchto kávovarů není potřeba parní tryska nebo zásobník na mléko. Z těchto důvodů 
mají tyto kávovary menší rozměry a hmotnost.
Manuální (pístové)
K vytvoření nutného tlaku není dosaženo elektrickým čerpadlem, ale ruční pákou. 
Podle manipulace s pákou se přípravě této kávy hovorově říká „natáhnout výstřel“. 




Existují dva typy konstrukce pístových kávovarů. Ruční píst, kdy tlačí vodu skrz upě-
chovanou kávu přímo uživatel pomocí páky a píst tlačený pružinou, kdy uživatel pá-
kou natáhne pružinu, která následně vytváří potřebný tlak.
Moka pot (Macchinetta – Malý stroj)
Italský kávovar, u kterého je sporné, jestli ještě patří mezi espresso kávovary. Káva 
je zde také připravována pod tlakem, ale tlak zde není vytvořen pomocí čerpadla ani 
pístu. Kávovar je konstruován jako konvice, rozdělená na tři části vyrobené z hliníku. 
V první spodní části je voda a ve střední části je vrstva mleté kávy. Konvice se umístí 
nad zdroj tepla a vznikající pára začne vytlačovat vodu skrz kávu do vrchní části. 
2.1.2 Kávovary pro přípravu překapávané kávy
Ruční 
Ruční překapávaný kávovar je složen z nádoby na hotovou kávu a nad ní umístěné 
nádoby na namletou kávu. Mezi těmito nádobami je umístěn filtr (papírový, nebo ko-
vový). Vroucí voda je poté nalévána do vrchní nádoby s kávou, odkud překapává skrz 
filtr do nádoby spodní. 
Elektrické
Na rozdíl od ručních překapávačů je v elektrických voda ohřívána ve vestavěném zá-
sobníku a uživatel si může nastavit, jak „silnou“ kávu požaduje. Nádoba na hotovou 
kávu bývá umístěna na plotýnce, která udržuje teplotu již připravené kávy. Filtry jsou 
dvojího typu – papírové, které se musejí vyměňovat, nebo kovové, které jsou tvořeny 
jemným sítkem a jsou trvalé. Pro případ prázdného zásobníku na vodu jsou kávovary 
vybaveny pojistkou proti spuštění a přehřátí.
2.1.3 Vakuové kávovary
Existuje mnoho variant a konstrukcí, ale princip přípravy je stejný. Kávovar se skládá 
také ze dvou nádob umístěných nad sebou (s filtrem umístěným mezi nimi) a spoje-
ných trubicí. Voda je zde však umístěna ve spodní nádobě. Kávovar se přesune nad 
zdroj tepla, dokud se nezačne voda vařit a vzniklé páry nezačnou vytlačovat vodu skrz 
trubici do horní nádoby s kávou. Poté se kávovar přesune ze zdroje tepla. Až spodní 
nádoba zchladne, voda v horní nádobě bude díky podtlaku vysávána přes filtr zpět do 
spodní nádoby.






3 DESIGNÉRSKÁ ANALÝZA 
Už od prvních kávovarů hrál jejich vzhled důležitou roli. V některých případech (ze-
jména v minulosti) odrážel kulturní prostředí, ve kterém by stvořen, v jiných případech 
tvar spíše kopíroval technologický postup výroby jednotlivých komponent. Druhá 
možnost se postupem času po nástupu sériové výroby stávala dominantnější, nicméně 
dnes se na vzhled opět klade velký důraz.
3.1 Vzhled
Protože existuje mnoho principů přípravy kávy a každý tento princip vyžaduje určité 
(v některých případech odlišné) vybavení, případně jeho různé uspořádání, existuje 
několik tvarových typů kávovarů, které je na první pohled charakterizují. 
Od vzniku prvního kávovaru, který měl podobu kovové konvice, ve které se káva 
louhovala, se postupně zdokonaloval způsob přípravy kávy a tím i vzhled kávovarů. 
Vakuové kávovary, které jsou charakteristické dvěma nádobami (zpravidla ze skla) 
umístěnými nad sebou, nedoznaly od svého vzniku (počátek 19. století) přílišných 
změn. Existují výrobky, které mají nové vlastní tvarování skleněných nádob, avšak 
většina si stále zachovává svůj kulovitý tvar. 
Dalším kávovarem, který má svůj charakteristický vzhled, je tzv. překapávač. Protože 
je příprava kávy v překapávacích kávovarech určena pro větší množství kávy najed-
nou, mají tyto kávovary velké nádoby (také zpravidla ze skla), které mají tvar konvice.
Když byl roku 1901 patentován první espresso kávovar, znamenalo to další krok ke 
vzniku nového tvarového pojetí kávovarů. Manuální pístový kávovar je nepřehlédnu-
telný díky dlouhé páce, pomocí které se vytváří požadovaný tlak. Tělo kávovaru má 
tvar válce (ve kterém je umístěn píst) a mívá povrchovou úpravu pochromováním, 
čímž získává lesklý povrch. Espresso kávovary, kde se tlak získává elektrickým čer-
padlem, patří mezi nejnovější způsoby přípravy kávy a těmto kávovarům se věnuje 
mnoho společností s důrazem na inovativní design. 
3.1.1 Nespresso
Většina návrhů podchází od společnosti Les Ateliers du Nord (ADN) návrháře An-
tonia Cahena, dále potom společností Alessi, Porshe a Miele. Kávovary Nespresso 








Jejich kávovary se vyrábějí v několika řadách
Classic Line: charakteristické podle hladkých a hranatých liní
Concept: avantgardní a ergonomický design
Essenza: kompaktní kávovary v mnoha barvách
Le Cube: minimalistický design
Top Line: sofistikované kávovary s inovativními technologiemi
3.1.2 Jura
Švýcarská firma s espresso kávovary Impressa
3.1.3 Gaggia
Italská firma spolupracující s firmou Illy, vyrábějící produkty z kávy.
Svým tvarem je také známý kávovar od italského vynálezce Luigi De Ponti nazvaný 
Moka pot. Tento kávovar (vyroben roku 1933 společností Bialetti), který má vzhled 
kovové konvice, ve které je káva tlačena párou skrz mletou kávou a vyrábí tak espre-
sso, se stal jednou z ikon designu kávovarů a je vystavován v londýnském Science 
Museum.
3.1.4 Provedení
Provedení kávovaru jako celku se také liší podle způsobu přípravy a tím daných ovlá-
dacích prvků. U automatických espresso kávovarů, kde je příprava zcela automatická, 
je nutná především funkčnost a srozumitelnost uspořádání všech prvků. Tyto kávovary 
jsou opatřeny vlastními zásobníky vody, mléka a mlýnku na kávu a je nutné, aby jejich 
rozmístění splňovalo ergonomické požadavky. Doplňování vody a kávy si musí uži-
vatel zajistit sám. V případě zásobníku musí mít uživatel informace o množství vody, 
která v zásobníku zbývá, a to zobrazením na ovládacím panelu nebo přímo pohledem 
na průhledný zásobník. 
Poloautomatické espresso kávovary na kapsle musí mít jednoduchý, na první pohled 
znatelný a spolehlivý mechanismus pro zajištění kapsle s kávou a následného vyjmutí 
kapsle po jejím použití. Některé kávovary mají vlastní odpadovou přihrádku, kde se 
použité kapsle shromažďují, ta potom musí být dobře dostupná.
U pákových poloautomatických kávovarů je kladen důraz na páku pro napěchování 
mleté kávy. Protože je tato páka ve velmi častém použití, musí být zajištěno snadné 
čištění (odstraňování kávové sedliny po použití). U těchto typů je také přidána funkce 
pro našlehání mléka pomocí parní trysky.
3.1.4






4 VARIANTNÍ STUDIE DESIGNU
Všechny čtyři varianty jsou tvořeny pro typ kávovaru, kde je káva připravována z ká-
vových kapslí. Při tvůrčím procesu jsem se ubíral dvěma různými směry celkového 
tvarového pojetí. 
První dvě varianty jsou návrhy, které tvarově odpovídají dnešnímu pojetí a představy 
o kávovarech. Umístění jednotlivých kopmonent v zásadě odpovídá zažitému povědo-
mí a jedná se o klasické kávovary.
Třetí a čtvrtá finální varianta se na rozdíl od studií předešlých ubírá směrem nového, 
netradičního pojetí. Hlavní myšlenkou je osvobození od zažitých představ a vytvořit 
těleso jednoduchých tvarů. 
4.1 Varianta I.
První varianta zobrazuje klasické pojetí kávovaru. Hlavní důraz je kladen na symet-
rické rozložení jednotlivých komponent. V bokorysu má těleso kávovaru čtvercový 
průřez se zaoblenými rohy, opticky rozdělený na čtyři části - pravy spodní díl je pouze 
úzký díl s odkapávací miskou, a vynechaný prostor nad ní je jenom optické doplnění 
výsledného tvaru. Levý spodní díl je spojen s odkapávací miskou a tvoří podstavu 
celého tělesa. Uvnitř je umístěno topné těleso a čerpadlo, čerpající vodu ze zásobníku, 
který tvoří levý horní díl.V pravém horním dílu je prostor pro vkládání kávových kaps-
lí, kterými protéká vroucí voda do nádoby, umístěné na odkapávací misce.
Tato varianta byla prvním návrhem, který však postrádal jakýkoliv inovativní prvek, 
a z toho důvodu jsem upustil od její realizace. 







Druhá varianta je tvarem obdobná jako u varianty první, jedná se tedy také o tvarově 
tradiční pojetí těla kávovaru. Bokorysný tvar má stále rozměry čtverce, narozdíl od 
předešlé varianty však není rozložení jednotlivých dílů přísně symetrické a není zdů-
razněno jejich rozdělení, dále potom nejsou všechny hrany stejně zaobleny. Hlavním 
prvkem je zde středový bod, kde je umístěn kloub, podle kterého se odklápí čelní 
vrchní díl. Odklápění slouží jako přístup k umístění kávové kapsle. Spodní hrana to-
hoto čelního dílu je mírně sešikmena pro jednodušší manipulaci s nádobou v místě 
nad odkapávací miskou. Tato sešikmená linie se promítá i na zadní díly, kde vytváří 
hranu mezi spodním dílem a zásobníkem na vodu. Z konstrukčních důvodů, kdy se 
čelní vrchní díl překlápí na zadní část kávovaru, musí být zásobník na vodu odsazen 
od celkového obrysu směrem ke středu tělesa, aby měl odklopený díl dostatek prostoru 
pro pohyb. Toto odsazení má však za následek narušení výsledného tvaru, který pak 
nepůsobí  celistvě. Navíc jsem od této varianty odstoupil z důvodů složitého kostrukč-
ního uspořádání komponent.






Třetí varianta se zcela liší od variant předchozích, a to jak tvarově, tak i vnitřním 
uspořádáním součástí. U tohoto návrhu jsem se snažil odpoutat se od dosavadních my-
šlenek, kdy má těleso tvar kvádru, přičemž v zadní části je umístěn zásobník na vodu 
a v přední se odebírá káva. V první fázi jsem tento kvádr postavil na výšku a spojil 
vrchní hranu v jeden bod - tím vzniknul v nárysném pohledu rovnoramenný trojúhel-
ník. Geometrický vzhled původních variant nahradily organičtější tvary, které z troj-
úhelníkového tvaru vytvořili jakési vajíčko s rovnou podstavou, vertikálně seříznutou 
přední a zadní plochou a dutým středem. Kávové kapsle jsou vkládány v horní části 
a voda je skrz ně čerpána ze zásobníku umístěného, v boční stěně. Nádoba na kávu se 
umisťuje na spodní plochu středového otvoru, kterou tvoří odkapávací miska.
4.3




4.4 Varianta IV. FEEME
Hlavní myšlenkou návrhu je vnesení nového řádu v uspořádání a tvarovém pojetí jed-
notlivých komponent, díky čemuž by samotný přístroj nepůsobil pouze jako nevýrazný 
estetický doplňku bytu, ale sám by působil jako zajímavý, pozornost poutající objekt, 
Kávovar sestává ze tří segmentů vzájemně nahoře propojených v jednom bodě, odkud 
na spodní části ústí výstup připravovaného nápoje. Ve spodní části jsou tyto segmenty 
spojeny uzavřenou rovinou, tvořící podstavu a odkládací plochu s odkapávací mřížkou 
pro šálky na kávu.
Z půdorysného pohledu podstava kávovaru připomíná půdorys sférického rovnostran-
ného trojúhelníku se zaoblenými rohy. Z čelního pohledu má přední strana tvar rovno-
ramenného trojúhelníka a z bokorysu pravoúhlého. Těleso kávovaru se tedy tvarově 
mění při různých úhlech pohledu a nestává se tak pouze nudným předmětem. 









Velikost kávovaru je závislá na velikostech jednotlivých komponent a jejich uspořá-
dání. Jedním z hlavních rozměrů pro uživatele je vzdálenost mezi odkapávací deskou 
a výstupem kávy. Tato vzdálenost je 125 mm – počítáno pro maximální použitelnou 
výšku šálku na kávu 110 mm. Celková výška kávovaru je potom 300 mm, šířka také 
300 mm a hloubka 250 mm.
Osa, procházející výstupem kávy kolmo k zemi – tedy trajektorie protékající kávy, je 
vzdálena od čelního okraje 50 mm. Díky tomu je zajištěna snadná manipulace s šál-
kem uvnitř kávovaru a jeho vkládání a vyjímání.   
5.2 Ovládání
Samotný princip přípravy kávy je automatický a ovládání je omezeno na pouhé zapnu-
tí  či vypnutí přístroje. Tento ovladač je umístěn na vrcholu čelní strany kávovaru, kde 
není žádné omezení, které by mohlo uživateli omezovat obsluhu.
Dalšími prvky k obsluze mimo ovládací panel je ovládání výklopných zásobníků na 
kávové kapsle a zásobníku na vodu.
Zásobníky na kapsle jsou umístěny uvnitř dvou předních segmentů. Při pohledu ze-
předu je na levé straně zásobník na nové nepoužité kapsle a na pravé straně je odpadní 
zásobník na kapsle použité. Vyklápění těchto zásobníků pro doplnění (vyprázdnění) je 
zajištěno manuální obsluhou. Zásobník má tvar válce, do kterého se kapsle zasouvají 
v požadovaném pořadí. Protože jsou kapse vytlačovány směrem vzhůru pomocí pístu, 
který je podpírán pružinou, musí uživatel po doplnění zásobníku zajistit výstup zasou-
vací západkou, aby nedošlo k zaseknutí kapsle při zavírání zásobníku zpět do kávova-
ru. Tato západka se při uzavírání zásobníku sama mechanicky otevírá a při konečném 
vrácení zásobníku do původní polohy je už otvor pro výstup kapslí znovu plně otevřen. 
Doplňování zásobníku na vodu je možné po vyjmutí tělesa zásobníku z kávovaru. 
Vyjmutí se provádí manuálním vyklopením za naznačené místo, které se nachází na 
přechodu mezi zásobníkem a tělem kávovaru 
Odkapávací miska, umístěná pod odkládací plochou, je z důvodů snadného vyčištění 
vysouvací. Miska se vyjímá na spodní hraně čelní strany. Pro její snadné vysunutí je 
zaoblená plocha pod miskou narušena. Díky tomuto narušení je snadné misku uchopit 
prsty a vysunout ven.





5.3 Umístění zásobníku na vodu
Zásobník na vodu je umístěn v prostředním třetím segmentu, který ubíhá od středu ká-
vovaru k zadní části. Těleso zásobníku lze vyjmout z důvodu doplnění vody, vyčištění 
nebo výměny. Vyjímání zásobníku se provádí vyklopením za uchopovací bod (prstení-
ček), který se nachází na horní hraně u dělící spáry mezi zásobníkem a tělem kávovaru. 
Uchopovací bod je uzpůsoben pro lehké zasunutí prstu. Po vyklopení je nutné uchopit 
uvolněný zásobník druhou rukou.
Rozměry zásobníku zabírají vnější polovinu středového segmentu a v druhé polovině 
je umístěno vedení vody do topného tělesa pomocí čerpadla, které se nachází v pro-
storu pod nádrží. 
5.3




6.1 Tvar těla kávovaru
Tělo kávovaru je tvarováno v závislosti na uspořádání součástí a jejich propojení. 
Hlavní a na první pohled odlišný koncept uspořádání do trojúhelníkové podstavy je 
z velké části dán umístěním podávacího mechanismu na kapsle, který se rozbíhá ve 
tvaru obráceného písmene V od vrchní středové části dolů a zastřešuje tak prostor 
pro odkládání šálků. Tato soustava potom přechází do třetího sloupu, tvořeného pře-
vážně zásobníkem na vodu, ubíhajícím do zadního vrcholu trojúhelníkové podstavy. 
Všechny tři segmenty jsou vzájemně propojeny v hladkých zaoblených křivkách, díky 
čemuž získává celé tělo podobu celistvého dílu. Aby celková hmota nepůsobila pří-
liš těžkopádně, je objekt odlehčen postraními otvory oddělujícími přední segmenty 
s prostředním a zadním segmentem. Tyto otvory připomínají svým tvarem pravoúhlé 
trojúhelníky, které mají u podstavy zaoblené rohy a ve vrchní části roh ostrý.
6.2 Tvar odkapávací misky a prostoru pro umisťování nádoby na 
kávu.
Prostor pro vložení nádoby na kávu se nachází uprostřed těla kávovaru mezi třemi 
podpírajícími segmenty. Středová osa, určující trajektorii výtoku kávy, se nachází 50 
mm od hrany čelní strany z důvodů technického a ergonomického uspořádání. Mřížka, 
umístěna nad odkapávací miskou, je tvořena sérií kruhových otvorů, uspořádaných 
v řadách a sloupcích. V místě optimálního umístění nádoby na kávu se kruhové otvory 
sbíhají a postupně zmenšují až k středovému otvoru. Prostor pro odkládání je dostateč-
ně prostorný a zároveň může působit i jako odkládací prostor pro více hrnků. Celková 
tloušťka podstavy v místě odkapávací misky činí 30 mm. Její půdorysný tvar je závislý 
na tvaru celkové podstavy, a to rovnoramenného  trojúhelníka.  




Barevné a grafické řešení
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7 BAREVNÉ A GRAFICKÉ ŘEŠENÍ
Při volbě barevného rozvržení jsem vycházel z celkového pojetí návrhu jako tvarově 
a obsluhově jednoduchého zařízení, které působí jako samostatný vizuální doplněk 
bytu. Jako konečné řešení jsem nakonec zvolil pouze dvoubarevné varianty v kom-
binaci  s nerezovými součástmi. Barevně jsou odlišeny zpravidla dvě oblasti - vnitřní 
prostory kávovaru a vnější plášť. Vnitřek je vždy barvou tmavou a vnější plášt světlou. 
Důvod  pro toto rozvržení je čistě praktický, a to z důvodu možného znečištění, např. 
rozlitím kávy. Barva, použitá pro vnitřní prostory, se následně promítne i u hlavního 
ovladače, umístěného na horním středu tělesa.
Zásobníky, umístěné v čelních segmentech, jsou graficky odlišeny podle jejich funk-
ce - zásobník na nové kapsle a zásobník na použité kapsle. Tyto grafické prvky jsou 
umístěny uprostřed v horní části vnější plochy zásobníku. 
7.1 Volba barev
Káva jako nápoj má za sebou mnohaletou minulost, během které se stalo pití kávy 
synonymem k odpočinku, posezení v kavárně nebo jako povzbuzující nápoj. Pro oba 
důvody jsem zvolil jako barevné varianty zpravidla teplé barvy. 
Jako hlavní barevná kombinace byla zvolena lesklá bílá barva na vnější plochy a lesklá 
tmavě červená na plochy vnitřní. Mřížka na odkapávací misce je vyrobena z nerezové 
oceli spolu s válcovým výstupem kávy v horní části vnitřní plochy. Jako další barevné 
varianty přicházejí v úvahu šedá, zelená nebo hnědá barva v kombinaci bílou barvou 
na vnější plochy. U červené barvy použité na vnitřní plochy, příchází v úvahu kombi-
nace s černou barvou na plochách vnějších
Obr. 16 Piktogram na podávacím zásobníku







8.1 Řešení procesu přípravy kávy
Řešení přípravy kávy vychází z principu kávovarů, kde se využívají tzv. „Pod kapsle“. 
Jedná se o plastové kapsle, naplněné přesným množstvím (7g) mleté kávy pro jeden 
šálek. Jiné kapsle také obsahují mléko a chce-li si uživatel připravit kávu s mlékem, 
musí nejprve vložit do přístroje kapsli s kávou a potom kapsli s mlékem (nebo si mléko 
našlehat vestavěnou parní tryskou). Tento problém neustálé manipulace je v mém ká-
vovaru vyřešen mechanismem podavače kapslí. Tento mechanismus je tvořen čtyřmi 
hlavními částmi a proces přípravy kávy se skládá ze tří fází.
8.1.1 Části mechanismu podavače kapslí
První částí mechanismu je zásobník na kapsle ve tvaru jednoduchého válce o průměru 
32 mm, do něhož se vkládají kapsle v pořadí, jaké požaduje uživatel. Kapsle, která je 
do zásobníku vložena jako první, je použita pro přípravu jako poslední (zásobník má 
kapacitu na tři šálky kávy počítáno, že jeden šálek kávy sestává z jedné kapsle kávy 
a jedné kapsle mléka). Vložené kapsle jsou odebírány otočným jezdcem ve vrchní části 
a proto jsou v tělese zásobníku posunovány směrem vzhůru pístem tlačeným pružinou. 
Druhou částí je prostřední díl, kde dochází k průtoku vroucí vody skrz kapsli do šálku.
Třetí částí je odpadní zásobník, který je obdobou první části, ale bez přítlačné pružiny.
Čtvrtou částí je podávací jezdec, který posunuje kapsle do všech tří fází.   
8.1.2 Fáze mechanismu podavače kapslí
V první fázi přípravy kávy je pomocí pístu, tlačeného pružinou, vsunuta kapsle do 
jezdce.
Ve druhé fázi se jezdec, poháněný elektromotorem, pootočí o 35° do svislé polohy 
tak, aby byla jeho osa totožná s osou průtoku kávy. Při pootáčení se pomocí pružiny 
mechanicky zavírají dvířka, která zabraňují vysunutí další kapsle do prázdného pro-
storu, ve kterém se předtím nacházel jezdec. Poté co se jezdec ustaví ve svislé poloze, 
je vrchní víčko kapsle propíchnuto jehlou, která zároveň přivádí vodu. Voda poté pro-
téká kávou v kapsli dále vedením dolů do šálku. Kapsle samotná je vybavena sítkem 








které má optimální hustotu mřížky, uzpůsobenou pro určité podmínky, které přístroj 
vyvolává.
Po dokončení druhé fáze se jezdec pootočí o dalších 35° do třetí polohy, kde zbytek 
kávy s kapslí sám pomocí gravitace vypadne do odpadního zásobníku.
Konečným důsledkem podávacího mechanismu je současné plnění prvního zásobníku 
a vyprazdňování zásobníku odpadního. 
Popsaný mechanismus je dimenzován na speciální kapsle o průměru 30 mm a výšce 
18 mm.
V případě, že je vyprázděn vstupní zásobník na kapsle, nachází se píst posunující kaps-
le v krajní poloze a tím je automaticky zablokován proces přípravy. 
Obr. 19 Druhá fáze






Proces přípravy kávy začíná odčerpáním vody ze zásobníku, umístěného v prostřed-
ním segmentu. Pod tělesem zásobníku je umístěno odstředivé čerpadlo o maximálním 
tlaku 15 barů. Z čerpadla je voda vedena do topného tělesa, umístěného nad vodním 
zásobníkem. Dále pokračuje horká voda do mechanismu, který ji dopravuje do kaps-
le s kávou pomocí duté jehly, která se zasouvá dovnitř. Kapsle je uchycena v jezdci, 
který je obsluhován elektromotorem, umístěným v horní části kávovaru. S jezdcem je 
elektromotor spojen hřídelí. V prostoru u elektromotoru je umístěna elektronika, řídící 
chod jezdce a ovladače. Na odkládací ploše pod výstupem kávy je umístěna odkapá-
vací mřížka a sběrná miska, kterou je možno vysunout na čelní straně.
8.3 Vyrobitelnost dílů a materiály
Hlavní vnější a vnitřní plochy jsou rozděleny na několik částí, které jsou vyrobitelné 
vstřikováním do forem. Tento způsob je vhodný pro velkosériovou výrobu, protože 
použitá forma může být vícenásobná, tedy použitelná pro více výrobků. Výchozí výro-
bek není nutné kromě drobných úprav dále opracovávat a výroba jednoho výstřiku trvá 
jen několik desítek sekund. Tento postup také patří k nejrozšířenějším a nejlevnějším. 
Jako materilál jsou zvoleny termoplasty.
Zásobník na vodu je samostatný díl také z plastu s průhlednou ryskou na vnější střední 
hraně.
Mřížka nad odkapávací miskou je vyrobena z nerezové oceli stejně jako výstupní sou-
část, kterou protéká káva do nádoby. Volba tohoto materiálu je hlavně otázkou hygie-
ny. Další kovový materiál je použit u válců obou zásobníků na kapsle a jezdce, který 
kapsle přesunuje. Tyto součásti musí mít dobrou odolnost proti korozi a z toho důvodu 
musí mít protikorozní povrchovou úpravu.
Obr. 21 Schéma vnitřního uspořádání
8.2
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9.1 Psychologická funkce
V návrhu kávovaru jsem se snažil o jednotné zaoblené křivky, které by při používání 
přístroje působily na uživatele klidným dojmem, aby se příprava kávy stala záležitostí 
odpočinku a vychutnání kvalitní kávy. Dále jsou proporce přístroje voleny tak, aby ne-
působil staticky nevyváženě. Vyústění výtoku kávy uvnitř tělesa kávovaru působí jako 
bezpečné stabilní místo pro uložení šálku na kávu. Snadné ovládání a jednoduchost 
obsluhy také přispívá k vnitřnímu klidu.
9.2 Ekonomická funkce
Celkový tvar kávovaru sestává z tvarově složitých dílců, na jejichž výrobu nebudou 
stačit běžné technologické postupy, a z toho důvodu se nebude jednat o levnou výrobu. 
Použitý plastový materiál na vnější plášť je však velice dobře tvarovatelný a i dnes 
přes vzrůstající ceny ropy a ropných produktů patří plasty stále k nejlevnějším. Navíc 
je dnes již možné plasty efektivně recyklovat. Použité kávové kapsle patří k dražší 
variantě z možností přípravy kávy, avšak uživatel má k dispozici přesně odměřenou 
a čerstě zabalenou kávu a tím se dosáhne chuťově kvalitnějšího nápoje než u kávova-
rů, kde si uživatel sám volí množství kávy. Zefektivnění a zrychlení přípravy pomocí 
dávkovacího mechanismu by tedy mohlo mít marketingový úspěch.
9.3 Sociální funkce
Tvarové pojetí kávovaru je netradiční a odlišný od přístrojů, které jsou k dostání na 
dnešním trhu už tím, že přístroj působí jako samostatný solitér. Z toho důvodu předpo-
kládám využití tohoto kávovaru v moderních minimalisticky zařízených bytech, kde 
každý spotřebič má svůj vizuální účel. Z důvodů vyšší ceny kávových kapslí a tím 
i samotné přípravy kávy předpokládám jako cílovou skupinu spíše uživatele, kteří mají 










Na začátku práce jsem si stanovil jako hlavní cíl vytvořit kávovar jako samostatné 
těleso, které i ve vypnutém stavu může působit jako estetický doplněk prostředí, ve 
kterém se bude přístroj nacházet. Během tvůrčího procesu jsem kombinoval několik 
různých způsobů a variant, až jsem dospěl k finální variantě, která už na první pohled 
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